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III. MATERI DAN METODE 
 
 
3.1. Tempat dan Waktu 
Penelitian ini telah dilaksanakan di laboratorium Teknologi Pascapanen 
dan Patologi, Entomologi dan Mikrobiologi Fakultas Pertanian dan Peternakan 
Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau serta Laboratorium Hasil 
Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Riau, Pekanbaru, Provinsi Riau, pada 
bulan Oktober sampai Desember 2018. 
 
3.2. Bahan dan Alat 
 Bahan yang digunakan dalam proses peremajaan starter bakteri 
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus adalah: susu steril 
sebanyak 225 ml, media de-Man rogosa sharpe broth (MRSB) sebanyak 5,22 gr, 
aguades 100 ml dan bahan yang digunakan dalam proses pembuatan yoghurt buah 
adalah: susu sapi sebanyak 6250 ml, kultur starter yoghurt (Lactobacillus 
bulgaricus sebanyak 112,5 ml dan Streptococcus thermophilus sebanyak 112,5 
ml) yang diperoleh dari CFNS (Center For Food and Nutrition Studies) UGM, jus 
papaya madu sebanyak 625 ml, dan sirsak sebanyak 625 ml. 
Alat yang digunakan dalam proses peremajaan starter bakteri 
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus adalah: laminar air flow 
kawat ose, kapas, bunsen, tabung reaksi, plastik wrap, erlenmeyer 250 ml, hot 
plate, presto, timbangan analitik, fortex, gelas ukur 50 ml, oven, spatula, 
alumunium foil, dan rak tabung reaksi, dan alat yang digunakan dalam proses 
pembuatan yoghurt buah adalah: erlenmeyer 500 ml, water bath, laminar air flow, 
fortex, bunsen, mikro pipet, pipet tips, gelas ukur 50 ml, inkubator, plastik wrap, 
termometer, gelas beaker 500 ml, pisau, blender, spatula, botol kaca ukuran 315 
ml, cup plastik, lemari pendingin, alumunium foil dan alat-alat tulis. 
 
3.3. Metode Penelitian   
 Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimen. Proses 
pembuatan yoghurt buah sesuai dengan metode yang dibuat oleh Tamime dan 
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Robinson (1999), yang telah dimodifikasi. Pembuatan yoghurt buah dengan 
menggunakan susu sapi yang telah dipasteurisasi kemudian penuangan ke dalam 
wadah, diinokulasi dengan starter Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus 
bulgaricus sebanyak 3% dari volume susu dan inkubasi selama 6 - 7 jam.  
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 6 perlakuan (P0, P1, P2, P3, P4 
dan P5) dan 5 ulangan. Rincian perlakuan penelitian yaitu sebagai berikut: 
 
P0 = Yoghurt  (Kontrol)  
P1 = Yoghurt + (JP 0% + JS 20%) 
P2 = Yoghurt + (JP 5% + JS 15%) 
P3 = Yoghurt + (JP 10% + JS 10%) 
P4 = Yoghurt + (JP 15% + JS 5 %) 
P5 = Yoghurt + (JP 20% + JS 0%) 
 
Keterangan: JP = Jus pepaya 
   JS = Jus sirsak 
 
3.4. Prosedur Penelitian 
 Prosedur yang dilakukan dalam penelitian ini terdiri dari beberapa tahapan 
yaitu: 
 
3.4.1. Prosedur Pembuatan Jus Buah Pepaya dan Sirsak (Santoso, 2014 dan 
Kartikasari dkk., 2014) 
 
Pembuatan jus buah pepaya terlebih dahulu ditimbang sebanyak 1 kg 
pepaya, proses pembuatan jus buah papaya diawali dengan membersihkan bagian 
kulitnya setelah itu cuci hingga bersih, lalu pepaya diiris kecil-kecil ukuran 2 cm 
dan masukan ke dalam blender untuk menghasilkan jus pepaya. Selanjutnya jus 
buah pepaya dimasukan ke dalam gelas beker. Jus buah pepaya siap digunakan 
untuk membuat yoghurt buah. Tahap pembuatan jus pepaya ditunjukkan pada 
Gambar 3.1. 
 
 
21 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
Gambar 3.1. Pembuatan Jus Buah Pepaya (Santoso, 2014 dan Kartikasari dkk., 2014) 
 
 
Pembuatan jus buah sirsak terlebih dahulu ditimbang sebanyak 1 kg sirsak, 
proses pembuatan jus buah sirsak diawali dengan membersihkan bagian kulitnya 
setelah itu cuci hingga bersih, lalu buang biji sirsak dan masukan ke dalam  
blender untuk menghasilkan jus buah sirsak. Selanjutnya jus buah sirsak di 
masukan ke dalam gelas beker. Jus buah sirsak siap digunakan untuk membuat 
yoghurt buah. Tahap pembuatan jus sirsak ditunjukkan pada Gambar 3.2. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
            
 
 
 
 
Gambar 3.2. Pembuatan Jus Buah Sirsak  (Santoso, 2014 dan Kartikasari dkk., 2014) 
 
3.4.2. Prosedur Pembuatan Yoghurt 
  Tahapan pembuatan yoghurt pertama kali yang dilakukan adalah 
meremajakan bakteri Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus burgaricus 
Buah sirsak dicuci sampai bersih 
Biji sirsak dibuang 
Penghalusan dengan blender 
 
Jus buah sirsak 
Kemudian dipotong hingga berukuran 2 cm 
Penghalusan dengan blender 
 
Jus buah pepaya 
Buah pepaya dicuci sampai bersih 
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didalam media MRSB dengan cara: menimbang 1,044 g MRSB untuk dilarutkan 
ke dalam 20 ml aquades, setelah ditimbang dan dilarutkan medianya selanjutnya 
dihomogenkan diatas hot plat dengan suhu 45°C hingga tercampur rata, setelah 
dihomogenkan media disterilkan dengan cara dipresto selama ± 8 menit, setelah 
disterilkan media dibawa kedalam laminar air flow dan dimasukan ke dalam 
tabung reaksi, setelah media didalam tabung reaksi sudah dingin inokulasikan 
starter Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus burgaricus ke dalam media 
dengan menggunakan kawat ose steril. Setelah starter diinokulasikan didalam 
media, ditutup dengan menggunakan kapas, lalu dibalut dengan alumunium foil 
dan kertas wrap, setelah itu diinkubasi dalam inkubator suhu 37°C selama 24 jam. 
Setelah diinkubasi selama 24 jam kemudian diremajakan kembali didalam media 
susu steril, starter bakteri diremajakan dengan media susu steril karena  susu steril 
merupakan susu yang disterilkan diatas titik didih, hal ini yang membuat susu 
steril mampu terjaga dari kontaminasi bakteri, selain itu susu steril juga 
mengandung banyak protein, dan vitamin termasuk vitamin B1, B2, D, B12, B6, 
A, dan C.  
Tahapan pembuatan yoghurt pertama susu sapi sebanyak 200 ml disaring 
terlebih dahulu untuk menghindari masuknya benda asing, setelah disaring susu 
dipasteurisasi dengan menggunakan water bath pada suhu 63ºC selama 30 menit. 
Setelah proses pasteurisasi susu didinginkan hingga suhu 42-45ºC. Setelah proses 
pendinginan, masukan susu ke dalam botol kaca ukuran 315 ml yang telah 
disterilkan, sterilisasi merupakan suatu proses pemusnahan kehidupan khususnya 
mikroba dalam suatu wadah ataupun peralatan laboratorium. Proses sterilisasi 
diawali dengan memasukan semua alat yang akan diggunakan ke dalam presto 
lalu disterilkan selama ± 8 menit, alat siap digunakan. Setelah susu dimasukan ke 
dalam botol kaca steril dan ditambahkan starter sebanyak 3% (3,75 ml 
Streptococcus thermophilus dan 3,75 ml Lactobacillus burgaricus) dari 100% 
susu sapi, proses inokulasi susu sapi dengan yoghurt terjadi. Susu sapi diinokulasi, 
kemudian di vortex agar tercampur rata, kemudian ditutup serta diberi plastik 
wrap untuk menjaga agar tidak terkontaminasi dengan bakteri lainnya, dan 
inkubasi pada suhu 37ºC selama 6-7 jam (Tamime dan Robinson, 1999). Setelah 
proses inkubasi selesai jus buah ditambahkan sesuai dengan perlakuan. Yoghurt 
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buah yang sudah selesai dapat disimpan di lemari pendingin. Tahapan pembuatan 
yoghurt dapat dilihat pada Gambar 3.3. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
            
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3.3.  Tahapan Pembuatan Yoghurt Buah (Tamime dan Robinson, 1999; yang telah 
dimodifikasi). 
 
 
 
Susu sapi 200 ml yang telah disaring 
Susu dipasteurisasi pada suhu 63ºC selama 30 
menit 
Didinginkan pada suhu 42-45ºC 
Dimasukkan ke dalam botol kaca steril 
ukuran 315 ml 
Inokulasi dengan kultur strarter yoghurt sebanyak 3% (3,75 ml 
Streptococcus thermophilus dan 3,75 ml Lactobacillus 
burgaricus) 
Penambahan jus buah pepaya dan sirsak sesuai dengan perlakuan 
(P0, P1, P2, P3, P4 dan P5) 
Yoghurt yang telah jadi diletakkan didalam 
lemari pendingin 
Produk yoghurt buah 
Inkubasi pada suhu 37ºC selama 6-7 jam 
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3.5. Pengamatan 
 
3.5.1. Peubah Penelitian 
Peubah yang diamati dalam penelitian ini adalah uji fisik yakni kekentalan 
dan uji hedonik dan mutu hedonik yang meliputi: rasa, warna dan aroma pada 
yoghurt buah dengan penambahan jus buah pepaya dan sirsak.  
 
3.5.1.1. Kekentalan (AOAC, 2005) 
 Pengujian terhadap kekentalan (viskositas) diukur dengan alat viscometer. 
Sample dimasukan kedalam tabung, kemudian di diamkan selama 30 menit. Nilai 
viskositas adalah nilai yang tertera di layar viscometer.  
 
3.5.1.2. Pengujian Hedonik dan Mutu Hedonik Yoghurt Buah 
Peubah yang diamati dalam penelitian ini adalah uji hedonik dan mutu 
hedonik yang meliputi warna, aroma, dan rasa. Penilaian ini dilakukan untuk 
mengetahui tingkat kesukaan dan kesan konsumen terhadap yoghurt buah pepaya 
dan sirsak. Sebelum pengujian persiapkan terlebih dahulu format uji, sample uji 
dan panelis. Sampel uji berupa yoghurt buah dengan penambahan jus buah pepaya 
dan sirsak sesuai dengan perlakuan penelitian. Dalam pengujian hedonik dan mutu 
hedonik menggunakan panelis tidak terlatih sebanyak 69 orang, yang dimana 
panelis ini nantinya akan memberikan penilaian terhadap parameter warna, aroma 
dan rasa (Soekarto, 1985). Panelis tidak terlatih yang akan digunakan dalam 
penelitian ini adalah mahasiswa laki-laki maupun perempuan yang suka susu dan 
suka yoghurt serta dalam kondisi fisik yang sehat. Panelis yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah mahasiswa Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim 
Riau.  
Parameter yang diuji meliputi warna, aroma dan rasa. Pada pengujian 
sampel diberikan kode tiga angka, didalam cup diletakkan sampel dengan 
diberikan kode tiga angka tersebut. Panelis diminta memberikan penilaian 
kesukaan dan tingkat kesukaan dengan metode yang digunakan adalah uji rating. 
Untuk uji hedonik dengan menggunakan skala 1-7, (Skala 1=sangat tidak suka, 
2=tidak suka, 3=agak tidak suka, 4=biasa saja, 5=agak suka, 6=suka dan skala 
7=sangat suka) terhadap peubah yang diuji pada format uji. Format uji hedonik 
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yoghurt buah ditunjukan pada lampiran. Untuk uji mutu hedonik skor penilaian 
untuk masing-masing kriteria sebagai berikut: Warna (5=sangat oren, 4=oren, 
3=oren kekuningan, 2=agak oren kekuningan, 1=kuning keputihan). Aroma 
(5=sangat beraroma khas yoghurt pepaya dan sirsak, 4=agak beraroma khas 
yoghurt pepaya dan sirsak, 3=beraroma khas yoghurt pepaya dan sirsak, 2= tidak 
beraroma khas yoghurt pepaya dan sirsak, 1= sangat tidak beraroma khas yoghurt 
pepaya dan sirsak). Rasa (5=sangat asam yoghurt, 4=asam yoghurt, 3=asam 
yoghurt buah pepaya dan sirsak, 2=tidak asam yoghurt buah pepaya dan sirsak,  
1=sangat tidak asam yoghurt buah pepaya dan sirsak). Kriteria dan skor pengujian 
tingkat kesukaan yoghurt buah dapat dilihat pada Tabel 3.1 dibawah ini. 
Tabel 3.1. Uji Hedonik Yoghurt Buah 
Warna Aroma Rasa Tekstur Skor 
Sangat Suka 
Suka 
Agak Suka 
Biasa Saja 
Agak Tidak 
Suka 
Tidak Suka 
Sangat Tidak 
Suka 
Sangat Suka 
Suka 
Agak Suka 
Biasa Saja 
Agak Tidak 
Suka 
Tidak Suka 
Sangat Tidak 
Suka 
Sangat Suka 
Suka 
Agak Suka 
Biasa Saja 
Agak Tidak 
Suka 
Tidak Suka 
Sangat Tidak 
Suka 
Sangat Suka 
Suka 
Agak Suka 
Biasa Saja 
Agak Tidak 
Suka 
Tidak Suka 
Sangat Tidak 
Suka 
7 
6 
5 
4 
3 
 
2 
1 
 
Sumber : Setyaningsih dkk., (2010) 
 
 
3.5.2. Analisis Data 
Penelitian ini dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 6 
perlakuan dan 5 ulangan yang mengacu pada rumus Steel dan Torrie (1991). 
Model matematis Rancangan Acak Lengkap (Steel dan Torrie, 1991) adalah : 
Yijk= µ+τi+ εij 
Keterangan: 
Yijk : Nilai pengamatan pada perlakuan ke i dan ulangan ke j  
µ : Rataan umum  
τi : Pengaruh perlakuan ke i 
εij : Pengaruh acak pada perlakuan ke i dan ulangan ke j 
i  :  1,2,3,4,5,6 
j  : 1,2,3,4,5 
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Tabel 3.2. Analisis Sidik Ragam Yoghurt Buah dengan Penambahan Jus Buah 
Pepaya Dan Sirsak 
Sumber 
Keragaman 
(sk) 
Derajat 
Bebas 
(db) 
Jumlah 
kuadrat 
(JK) 
Kuadrat 
tengah 
(KT) 
F Hitung 
F Tabel 
0,05 0,01 
Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG - - 
Galat t (r-1) JKG KTG - - - 
Total tr-1 JKT - - - - 
 
Pengolahan Data: 
Faktor Koreksi (FK)   = 
  
   
 
Jumlah Kuadrat Total (JKT)  = ∑(Yijk)
2
 – FK 
Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) = Ʃ 
  
 
 - FK 
Jumlah Kuadrat Galat (JKG)  = JKT – JKP  
KTG
KTP
Fhitung
 
 
 Data uji fisik menggunakan sidik ragam, Apabila perlakuan menunjukkan 
pengaruh nyata yaitu F hit > F tabel (ɑ = 0,05) atau (α = 0,01) maka akan 
dilakukan dengan uji lanjut jarak Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) menurut 
Steel dan Torrie (1991). 
 
